Sem0|a “Fritta”
SIimbua Frita

TEMPI DI ESECOZIONE:
50 minuti Circa

GRADO DI DIFFICOLTA:
Facile

INGREDIENTI (per ¢ persone):
250 & di semola 3 §rohd §rossa, 200 £ di [ardo fresco, due cucchiaiate di olio

extravergine dai oliva, 1 Cipolla, sale, aCqua

PREPARAZIONE:

Intagliare jl [ardo e $3/arlo; [3sCiar/o CosI per qualche giorno. Prima dellutilizzo
raschiarne [a superficie con il coftello per dissalarlo e tagliario & dadini avendo
CUra ai 13scigré [ Cotenna IttaCcats. /vetter/o in uha Capliente pentold insieme
alle due cucchiaiate dj ofjo e £arflo strusgere péer CirCa dieci minuti d FUoCo basso.
Tagliare finemente |3 Cipolla, aggiungerla al 1ardo e rosolare Jf tutto £ino & Far
appassire [a Cipolla; dopo qualche minuto incorporarée CirCa uh [itro dacqua,
preferibiimente calda, salare e portare 3d eboflizione. ersaré a piogsia la semola
£rossa, rimestare 37nChé non si Formino 7 Srumi e continuare 8 mescolare £ino 3
quando 3 semola risultera impregnata ar tutto Jl liquido impiesato.

A QUALE/T PRODOTTO/I TRADIZIONALI LA RICETTA FA RIFERIMENTO:
Gréno, principale coftivazione dei territori del Campidano in generale e dai
Villaspeciosa in particolare. Dalld suad macinazione Si ricaVano £3ring e semola, 3
[0ro VoIta ingredienti di base péer (3 preéparaZione di paneé e pasts.

NOTE/ CURIOSTTA: \
A piacere s/ puo cospargere sa Simbua £ritd di peCcorino LrattluLiato.



